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rDNA の 増幅 に 用 い た も の に 加 え、16S-516f: 
TGCCAGCAGCCGCGGTA、16S -1066r : 
CTGACGACARCCATGCA を 用 い、増幅 し た
1503塩基対rDNAの両鎖について、1200～1400塩
基対の塩基配列を決定した。決定した塩基配列を
用 い、米国 National Center for Biotechnology 










































































O家、野沢菜塩漬け 2.7×107 L. sakei
S家、野沢菜塩漬け 1.8×108 n.d.
S家、野沢菜しょう油漬け 1.5×107 L. sakei
T1家、野沢菜塩漬け 4.4×107 L. sakei
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